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Vijes t i 
Ekskurzi ja č lanova Udruženja mljekarskih radnika S R H 
u Austri ju 
Udružen je ml j eka r sk ih radnika SRH organiziralo je u X mjesecu 6-dnev-
nu ekskurz i ju u Aust r i ju , koja je svojim p rogramom obuhvat i la posjetu n e ­
koliko najpoznat i j ih ondašnj ih ml jekarskih pogona. 
Učestvovalo je 25 ml jekarsk ih s t ručnjaka sa Rijeke, iz Osijeka, S remske 
Mitrovice, Vel. Zdenaca, Zagreba, Županje, Sara jeva i Beograda. 
P rv i posjet bio je u Milchhof, Graz,, ml jekarsk i pogon koji u z imskim 
mjesecima p r i m a oko 150.000 1, a ljeti i do 200.000 1 mli jeka n a dan . Mlijeko 
kupu ju od 7.500 proizvođača preko svojih sabirnih stanica. 
Učesnici ekskurzije (Foto: M. Rybak) 
Najveći dio o tkupl jenog mli jeka prodaju kao konzumno. Mlijeko p roda ju 
u staklenoj ambalaž i sa 3,6°/o masti , a u kan tama sa 3,2°/o. Također pro izvode 
kakao koji p a k u j u u k a r t o n s k u nepovra tnu ambalažu. U isto takvoj ambalaž i 
prodaju i pas te r iz i rano mli jeko za djecu. 2 5 % p re r ađu ju u maslac, domaći sir 
i jogur t . Zapos lenih ima u k u p n o 380. Mli jeko anal iziraju t r i p u t a mjesečno. 
Na temel ju toga ono obračunava ju i isplaćuju proizvođaču. O tkupne cijene 
mli jeka su 2,10 šil inga na bazi 3,7% mast i . 
Mlijeko dopremaju u t r anspor tn im cis ternama, a v r lo malo u k a n t a m a . 
Na 4 au toma t ske vage izmjerene količine mli jeka au tomatsk i se upisu ju n a 
ka r t i cu dobavljača, a kol ič inu mli jeka očitavaju s j ednog kont ro lnog mjesta . 
S istog mjes ta mli jeko dis t r ibui ra ju po cijelom pogonu. 
Na tenkovima za paster iz i rano mlijeko n e m a miješalica, nego su u mli jeko 
uronjene me ta lne cijevi kroz koje se u njega ut iskuje kompr imi ran i zrak. 
Nakon Graza posjetili smo jednu od na jmodern i j ih sir sna u Austr i j i , a 
to je ml jekara u Voitsbergu kapaci te ta od 50—60 000 1 na dan. Od toga oko 
15.000 1 o tpada na konzumno mlijeko i mlječno-kisele nap i tke , a ostalo p r e ­
rađu ju u sireve. Mlijeko zaprimaju u najvećoj mjer i u kan tama , dok sada 
prelaze postepeno na t ranspor t c is ternama. 
U sirani imaju 1 zgotovljač sira (mehanizi rani s i rarski kotao •— (Käse­
fertiger) od 5000 1 1 1 holandsku sirnu k a d u t akođe r od 5000 1. U nj ima proiz­
vode tilsit i edamac sireve. S i ru tku spremaju u t enkov ima za skladištenje, a 
vraćaju je svojim dobavljačima mlijeka. Si rni pod rumi su im kl imatizirani , a 
isto tako i sve r adne prostorije. 
Mlijeko se doprema s udaljenosti od 25—28 km. 
U Beču smo razgledali pogon Niederösterre ichische Molkerei . Mljekara 
preuzima oko 185.000 1 mlijeka na dan. T ranspor t i r a ga u c is ternama — ohla­
đeno. Radius dopreme mli jeka iznosi oko 70 km. U sklopu ove ml jekare na ­
lazi se 140 vlas t i t ih prodavaonica mlijeka i 2 velike za samoposluživanje. Uz to 
imaju i nekol iko au tomata za prodaju mlijeka, koji najviše rade u subotu i 
nedjelju. 
Ukupno je zaposleno 600 ljudi. Broj zaposlenih će se osjetno smanji t i pu­
štanjem u r ad novog pogona, koji je sada u završnoj fazi izgradnje. Izgrađuje 
se u 4 etape. Novi pogon proradi t će u god. 1965. 
Mlijeko razvoze po g radu kamionima. Ujedno imaju i 35 konja, koji di­
s t r ibui ra ju mli jeko u prodavaone udal jene do 10 km. Mlijeko razvoze od 
20—0,5 sati u ju t ro zbog prevelikog saobraćaja po danu. 
U subotu stavljaju u prodaju dvos t ruke količine mli jeka. 
Mlijeko proda ju 80% u bocama i pap i rna to j ambalaži , a 20% u kan tama . 
Kapaci te t h ladnjača za mlijeko u bocama iznosi 360.000 kom. boca. 
Proizvode i ostale mlječno-kisele napiitke, domaći sir i maslac. Gotovo svu 
proizvedenu količinu maslaca izvoze u Englesku. Od svakog dobavljača uzi­
maju po 4 uzorka mlijeka koje ispituju na mast , kiselost, suhu tvar , čistoću 
i r eduk taznu probu . 
Nova ml jekara , koja je pr i k ra ju izgradnje, bi t će jedna od na jmodern i ­
j ih u Evropi . 
U Beču smo još posjetili i m l j eka ru MIAG koju opremaju s t rojevima 
ALFA LAVAL. Mljekara je uglavnom konzumna , a proizvodit će i jogurt , 
različite vrs t i v rhn ja i dom. sira. Ima 130 vlas t i t ih prodavaonica za, mlijeko. 
Mlijeko dobivaju isključivo u c is ternama. 
MIRIMI u St. Pöl ten p r ima 135.000—140.000 1 ml i jeka na dan. Mlijeko do­
p remaju zimi i ljeti dvokratno, t j . u ju t ro i uveče. Veći dio kamiona za do ­
p r e m u ml i jeka je u pr ivatnoj režiji. 
Mljekara ima konzumnu liniju, te opskrbl juje grad, koji ima 45.000 s + a-
novnika, zimi s 20.000 1, a ljeti s 35.000 1 mli jeka. Kiselog mli jeka proizvodi 
zimi 5.000 1, a l jet i 10.000 1. 
U izgradnj i im je jedna sušara za mli jeko po s i s temu rasprš ivanja . J edna 
im j e t akova već u pogonu, a imaju i 1 suša ru na val jke koja suši s i ru lku za 
topl jene sireve. 
Također imaju i pogon za klanje pilića i proizvodnju stočne hrane . 
Osim toga pro izvode i više vrs t i tekućih ml ječnih proizvoda. Zaposlena 
je ukupno 191 osoba. 
Napokon smo razgledal i i ma lu ml jekaru u Pr inzersdorfu s kapaci te tom 
od 14.000 1 na dan. 
Sve ml j eka re ug lavnom zamjenjuju s ta ru op remu novom. U većini mlje­
ka ra prev lađuju , pos t ro jenja A L F A LAVAL, zat im APV, dok su zri jači i du-
pl ikator i f i rme Böhler . K u l t u r e nabavl ja ju od »FLORE DANICE« iz Danske. 
Sve ml jekare imaju vlast i te res to rane za svoje radn ike . 
Na p u t u nismo naišl i na n ikakove poteškoće. U svim ml j eka rama bili smo 
najsrdačni je dočekani . Sve nam je bilo detaljno objašnjavano, tako da uopće 
nismo imal i u t i sak da smo u stranoj zemlji. 
I ovom se pr i l ikom zahvaljujemo na s rdačnom pr i j emu rukovods tvu 
mljekara , koje smo posjetil i . 
.Inž. Mar i jan E y b a k 
11 S e m i n a r za mljekarsku industriju 
Od 10—12. II 1964. održat će se u Zagrebu II Semina r za ml jekarsku indu­
striju. Semina r organiz i ra Prehrambeno- tehnološk i fakul te t u Zagrebu, a na ­
mijenjen je s t ručnjac ima iz ml jekarske industr i je i us tanova. Isti će obuhvat i t i 
p robleme tehnologije- t v r d i h i topl jenih sireva, dok su p redavač i i s t aknut i 
ml jekarski s t ručnjaci iz naučn ih us tanova i p r ivrede u zemlji. 
Na semina ru održat će se ova predavanja : 
— Savremene smjernice u tehnologiji tv rd ih i topl jenih s i reva 
d r A n t e Petr ičić , Tehnološki fakultet , Zagreb 
— Mikrobiologija topl jenih s i reva 
dipl. inž. F r a n c Fors tner ič , Mlekarski šolski center, Kran j 
— Bakter iologi ja topl jenih s i reva 
dr Ivan Bach, Tehnološki fakultet , Zagreb 
— Pr imjena čistih k u l t u r a u s i ra rs tvu 
prof, dr Dimi t r i j e Sabadoš, Pol jopr ivredni fakultet , Zagreb 
— Pr imje na p r emaza i folija u industr i j i sira 
dr Davor Baković , Tehnološki fakultet , Zagreb 
— Tvrd i ovčji s i revi 
prof, dr Nikola Zdanovski , Pol jopr ivredni fakul tet , Sarajevo 
— K a r a k t e r i s t i k e kva l i t e t e kačkaval ja 
d r Ivica Vujičić, Pol jopr ivredni fakultet , Novi Sad 
— K a r a k t e r i s t i k e kva l i t e te naš ih tv rd ih sireva 
dr Silvija Miletić, Po l jopr ivredni fakultet, Zagreb 
— Izbor ocjenjivača za. senzorne testove tehn ikom »tr iangle« 
prof, d r Mirko Filajdić, Tehnološki fakultet, Zagreb 
—• P r imje na s is tema bodovanja za procjenu organolept ičkih svojs tava tv r ­
dih i topl jenih s i reva (uz pokusno ocjenjivanje) 
prof., d r Mirko Fi lajdić i dr., Zagreb 
— Emulzi ja i emulgator i i nj ihova p r imjena u tehnologij i topl jenih s i reva 
prof, d r Božo Rogina, Pol jopr ivredni fakul tet , Zagreb 
— Karak te r i s t i ke kval i te te naš ih topl jenih s i reva 
dipl. inž. Matej Markeš, Zagrebačka ml jekara , Zagreb 
— Iskus tva u proizvodnji tv rd ih i topl jenih s i reva 
dipl. inž. P r ed rag Novaković, P I K »Belje«, ml jekara , Beli Manast i r . 
Nakon svakog održanog referata bit će diskusija. 
U toku i po završe tku seminara organiz i ra t će se u dogovoru s polaznicima 
seminara, posjete tvornicama koje r ade za p r e h r a m b e n u indust r i ju . 
T r ž i š t e i c i j ene 
Zapadnoevropsko tržište mli jeka u II k v a r t a l u god. 1963. — Proizvodnja 
mli jeka u 11 zemal ja Zapadne Evrope povećala se u II k v a r t a l u god. 1963. p r e ­
ma istom razdobl ju god. 1962. za 1,5%, t j . n a 16,5 mil . tona : u Saveznoj Repu­
blici Njemačkoj za 6%, Belgiji za 4%, Švicarskoj za 3 % , Aust r i j i za 81%, F in­
skoj za 3 % i u Norveškoj za 5%. U Danskoj , Švedskoj i Velikoj Bri tani j i proiz­
vodnja se smanji la. U Holandiji i Irskoj proizvodnja je pod jednaka kao> prošle 
godine. Povećanje proizvodnje u II kva r t a lu god. 1963. je manje no što' se to 
očekivalo. Uzrok je tome, što je paša zakasni la zbog nepovol jnih v remensk ih 
pri l ika, a prošle z ime bilo je p remalo k r m e itd. Brojno s tanje k r ava se djelo­
mično smanjilo. P rome t konzumnim mli jekom se i nadal je polagano povećavao. 
Osim toga povećala se proizvodnja t ra jn ih ml ječnih proizvoda, osobito kon­
denzi ranog ml i jeka . 
I proizvodnja maslaca se nešto povećala u odnosu na II kva r t a l god. 1962., 
dok se proizvodnja sira nešto smanjila. 
Proizvodnja maslaca u l i zapadnoevropsk ih zemalja iznosila je 350 000 t. 
Samo za . 0 ,5% je veća nego u I I k v a r t a l u god. 1962. Pro izvodnja se znatno 
man je povećala od potrošnje. Stopa poras ta iznosi 4%, p r o r a č u n a t o na I k v a r ­
ta l god. 1963. j edva 3 % . Zapadna Evropa je po p r v i p u t a od god. 1960. sma­
nji la svoje viškove na snošljivu mjeru; i zn imku čini Norveška . Očekuje se da 
će proizvodnja mli jeka u Zapadnoj Evropi nešto p remaš i t i onu iz prošle go­
dine . Računa se na povećanje potrošnje od neko 2%, ako se cijene znatno ne 
povise. Na međuna rodnom tržiš tu glavni uvoznici mas laca jesu: Vel. Br i t a ­
nija, Zapadna Njemačka i Itali ja. Zal ihe mas laca će se po završe tku pašne 
per iode snizit i . 
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